EVDE BİRA YAPIMI 


Bu dosya ilk kez bira yapacak olan ve hammaddeleri de kendisi hazırlayacak 
olanlar için hazırlanmıştır. Ale bira yapımını anlatır. 


AŞAMALAR 
Araç gereç temini 
Malt elde etme 
Maya elde etme 
Şerbetçiotu 
Mayşeleme öncesi hazırlık 
Haşlama 
Kaynatma 
Soğutma 
Mayalama 
Sifonlama 
Aktarma 
Şişeleme 
Saklama 

Sunum 


ORANLAR ve ÖLÇÜLER 

1 kgmaltile 4 It bira elde edilir. 

4 kg malt için haşlama suyu 18-20 It olabilir. 

Şerbetçiotu 1 It için 2,5-3 gr. Kurutulmuş şerbetçiotu 5 gr. 
Maya: 6 gr kuru maya ile 16 It mayşe fermantasyona girebilir. 
Şişe şekeri 1 It için 8 gr 

Şişe hava boşluğu: 2-3 cm kadar 

1 kg şeker 1 litrede o 58,8 alkole denk gelir. 

Fermenterde hava boşluğu “o 40 olabilir. 

Malt kendi ağırlığı kadar su eksiltir. 


SÜRELER 

Maltenaz1 ay dinlenmiş olmalı. 

Kavrulmuş malt 1 hafta civarı dinlendirilmeli. 

Öğütülmüş malt 1 hafta içinde kullanılmalı. 

Mayşe kaynatma 1 saat sürmeli. 

Mayşe soğutma yarım saat. 20-25 derece için. 

Fermantasyon 15-20 gün süre alır. 

Şişelendikten sonra bira dışarıda 1 hafta beklemeli. Dolapta en az 3 ay beklemeli. 


BİRAYAPIMINDA NE KADAR SÜRE HARCARIZ 
Malzeme temini: Alışveriş için harcadığınız zaman. Malzemeleri ilk kez temin 


etmek birkaç gün en fazla birkaç hafta tutuyor. Saate vurursak en az 5 saat 
malzeme temini ile geçer. Bu da bir kere yaşanacak bir süreç aslında ama bazı 


parçaları sonradan arayıp bulmak ya da değiştirip başka bir şey almak da var işin 
içinde. 

Çimlendirme: Arpayı ayıklama, suda bekletme, yerleştirme, sulama, kurutma, 
eleme derken toplamda en fazla 2 saat mesainizi alır. Ama 12-15 gün sürer. 

Ön hazırlık: Fermantasyon yapılacak günün öncesinde bazı küçük hazırlıklar. 
Temizlik, buz hazırlama vs. Buda en fazla 1 saat alır. 

Fermantasyon günü: Kaynatma, soğutma, aktarma, kaba alma, temizlik derken 
4 saatiniz geçer bile. 

Bekleme günleri: Kontrol için fermantasyon kabını ziyaretler felan hadi diyelim 
maksimum 1 saat. 

1. Aktarma: İlk fermente bitip de ikinci faza geçerken aktarma süresi. Taş 
çatlasa 1 saat. 

Şişeleme günü: Hadi diyelim 17 It şişeliyorsunuz. Bu da temizliği içinde 
maksimum 2 saat. 

Dinlendirme ve dolaba yerleştirme: Beklerken yapılan ziyaretler ve şişe 
çevirme işleri, sonra dolaba yerleştirme. Buna da 1 saat verelim. 


Önhazırlıkla şişenin dolaba girmesi arasında geçen süre 1 ay gibi bir süre diyelim. 
Malzeme temini süresini çıkarırsak, toplamda 12 saat harcıyoruz. Hadi 
çimlendirmeyi herkes yapmıyor desek, o zaman 10 saat. Eğer hazır şurup 
kullanarak mayalanma yapılacaksa ön hazırlığı ve fermantasyon gününden 3 saat 
daha düşebiliriz, bu durumda 6 saate düşer. 


Malzeme temini: 5 saat 
Çimlendirme: 2 saat 


Ön hazırlık: 1 saat 

Fermantasyon günü: 4 saat 

Bekleme günleri: 1 saat 

1. Aktarma: 1 saat 

Şişeleme günü: 2 saat 

Dinlendirme ve dolaba yerleştirme: 1 saat 


Toplam: 10 saat 


Not: Bu süreler kesin süreler değildir. 


ARAÇ GEREÇ TEMİNİ 

Bira yapmaya karar verdiyseniz eksik malzeme ile işe girişmeyin derim. Ayak 
bağı olur, yapmak istediğinizi yapamazsınız ya da yaptığınız işlemlerin 
sonucundan emin olamazsınız. Dosyanın altında almanız gereken alet edevat 
listesi verilmiştir. 


MALT ELDE ETME 


Bira yapacağınız işlenmiş tahılların tümüne malt denir. Arpa ana malttır. Diğer 
maltlar buğday, mısır, çavdar, yulaf, pirinç vs diye gider. Ayrıca bu maltların 
kavrulması ya da ham halde kullanılması da malt karışımı açısından önemlidir. 


Malt: tahılın çimlendirilmesi ve kurutulması sonucu elde edilen ana mayşeleme 
hammaddesi. 


KLASİK YÖNTEMLE MALT ELDE ETME 

Malt yapımına gelecek olursak, maltı belli periyotta suda bekletip suyunu boşaltıp 
tekrar suda bekletmek gerekiyor. Suyun içinde sözgelimi 10 saat bekledi ise 8 
saat susuz beklesin ve nefes alsın. Bunu 2-3 gün tekrarlamak gerekir. Ondan 
sonra en güzeli arpaların nemlendirilerek bir tamburda döndürülmesi. Böylece 
hepsinde gelişim homojen olur. Tambur yok ise nem tutan bir malzemeye serip 
nemli tutulması sağlanmalı. İlk 2-3 günlük süreçte neme doyan arpalar 1-2 günde 
köklenmeye başlar. 

Eğer su gereğinden fazla verilmişse köklenme fazla olur. Arpalar artık günde 
birkaç kez kontrol edilmeli. Tırnağınız ile yarın, eğer klavuz denilen filiz adayı 
arpanın içinde belirmişse ve başını henüz çıkarma aşamasında ise maltlamak için 
en doğru zamandadır. Hepsinde aynı aşamanın yakalanması beklenirken elbette 
bir kısımda filiz dışarıdan görünür hale gelir. Burada dikkat edilmesi gereken 
filizlerin fazla uzamasına fırsat verilmemesi... Zira büyüyen filiz bizim ihtiyacımız 
olan nişastayı tüketir. 

Eğer maltlarımızdaki filizlenme istenilen seviye geldi ise direkt fırınlamaktan 
kaçınmalıyız. Çünkü maltımız hala nemce doygundur. Malt kuru havlulara, kağıt 
havlulara veya gazete kağıtlarına serilmeli veya yaz ortamında zaten çok sıcak 
havalardan sebep sulamayı kesersiniz ve veya güneşe serersiniz. Duruma göre 
bu şekilde min.1 gün bekleyin. Ve fırınlamaya başlayın. 

Fırınlarken malt iç sıcaklığının 75 dereceyi geçmemesine dikkat edilmeli. Ve nem 
tahliye edilmeli. Eğer sıcaklık 75 dereceyi geçerse, henüz içerideki nem de 
kurumamışsa enzimleri kaybetmiş oluyoruz. Ürettiğimiz malt ana malt olarak 
kullanılmaz. Ancak şöyle tesadüfi bir durum oluşabilir; Sıcaklığı sabit tutmaya 
çalıştık, arpa içinde nem yüksek, sıcaklık da 60-70 derece arasında bir süre gitti 
ve bu sıcaklıkta arpanın içinde mini bir mayşeleme gerçekleşti, düşünün, arpanın 
içinde su var, nişasta var, enzim var, sıcaklık da uygun, hemen başlar nişasta 
şekere dönüşmeye, ama siz farkında değilsiniz ve sıcaklık da biraz da istem dışı 
yükseldi ve malt içindeki şeker de karamelize oldu. Bravo, crystal türü malt elde 
edilmeye çok yaklaşıldı. 

Pils tipi ana malt üretiminde malta 50-55 derece hava üflenir. Ama süre 20 saat 
civarındadır. Ev ortamında sıcaklığı biraz daha yükselterek süreyi kısmayı 
hedefliyoruz. 

Bizim dikkat edeceğimiz nokta; arpaları fırına gönderirken içinde mümkün 
olduğunca nemin düşmesini sağlamak. Amacımız mayşelemeyi maltın içinde 
gerçekleşmemesini sağlamak. Biz mayşelemeyi kazanımızda yapacağız. 

Not: 17 It mayşe için 4 kg malt gerekir. 


KASA SİSTEMİ İLE ARPA ÇİMLENDİRME 

Süreçler: Ayıklama, Suda Bekletme, Kasalara Serme, Ara Sulama, Bekleme ve 
Karıştırma, Çimlendirmeyi Sonlandırma, Kurutma, Son Eleme 

Yöntem: Bu sistem çimlendirmede en önemli iki faktör üzerine kuruludur. 
Birincisi oksijen. İkincisi nem. Tanelerin yeterince havalandırılması ve nemli 
tutulması gerekir. Aşırı uçlarda olmadığı sürece sıcaklığın arpanın canlanmasında 
çok önemi yok. Sıcaklık sulama sıklığını etkiler. 

Ayıklama 

Birkaç kilo (3-5 kg) arpa almakla işe başlanır. Arpa çer çöp ve başka tohumlarla 
karışık haldedir. Bu çer çöpten elek ve su ile kurtulabilirsiniz. Suya bastırılmış 
arpayı karıştırarak su yüzeyine çıkan çöpü süzgeç ile toplayabilirsiniz. 


Suda Bekletme 


Arpalar 1-3 saat suda bekletilir. Su sıcaklığı musluk suyu hangi sıcaklıktaysa o 
sıcaklıkta olabilir. Ama istenirse 30-40 dereceye yükseltilmiş suya da yatırılabilir. 
Kasalara Serme 

Kasalar alçak meyve kasalarıdır. İçlerine sinek teli serilidir. Her kasaya 1 kg arpa 
serilir. Arpalar doğrudan kovadan alınarak suyu süzüldükten sonra serilebilir. 


Ara Sulama 


Hava sıcaklığına bağlı olarak 4-16 saat arayla arpalar sulanır. Bunun için çiçek 
sulama süzgeci kullanılabilir. Son gün sulama yapılmasa da olur. Arpalardaki nem 
yeterlidir. İstenirse ilk ara sulamada su sıcaklığı 30 dereceye kadar çıkarılabilir. 
Arpanın yüzde 43 oranında su çekmesi gerektiği söylenmektedir. Ara sulamalar 
bunu sağlamaktadır. Kasalar ayrı ayrı sulanmalıdır. 


Arpaların üstünü bir örtüyle örtmeniz istedikleri karanlık ortamı sağlayacaktır. 


Bekleme ve Karıştırma 

Arpalar 1 gün sonra beyaz uçlar vermeye başlar. İlk beyazcıklar belirdikten sonra 
5 saat arayla arpalar karıştırılmalı ve alt üst edilmelidir. Kuru kalan taneler 
ıslakların arasına karıştırılmalıdır. Bu homojen bir çimlenmeye yardımcı olabilir. 


Çimlendirmeyi Sonlandırma 

Bu sistemde en fazla 3 günde (yaklaşık 72 saat) arpalar çimlenir ve filiz vermeye 
hazır hale gelir. Kökler geldikten sonra filizin kavuzu delip çıkmasını beklemeden 
arpalar kurutmaya alınır. 

Kurutma 


Kurutma en iyi güneş altında gerçekleşiyor ama siz kendinize göre bir yöntem de 
bulabilirsiniz. Kurutma sırasında arpaların maruz kalacağı ısı 50 dereceyi 
geçmemeli. Kurutma tanelerin ilk hallerindeki sertliğe ulaşmaları demektir. Yüzde 
8 gibi bir nem düzeyine düşülmesi beklenir. Taneleri avucunuzla 
ovuşturduğunuzda köklerin kolayca dökülmesi gerekir. Kurutma için fırın, infrared 
ısıtıcı gibi yöntemler kullanılmaktadır. Kuruma süresi 2-6 gün arasında değişir. 


MAM a 


Son Eleme 


İyice kuruyan arpalar köklerinden ayrıldıktan sonra elekten geçirilir. Artık maltınız 
hazırdır. 


Not: Fotoğrafları büyütebilirsiniz. 


Püf Noktaları 

- Satın alınan arpanın 1000 Tane Ağırlığı'nın 40 gramın üzerinde olması gerekir. 
- Arpanın içinde küçük taşlar olacaktır. Ayıklamak gerekir. 

- Sağlıklı bir çimlenme için arpaların oksijenle teması önemlidir. Bu sistem bunu 
kolayca sağlamaktadır. 

- Hazırlanan malt en az bir ay dinlendirilirse mayalama sırasında tortu az olur. 

- Arpada bulunan “o 2-3 kadar şeker çimlenme sonunda “o 7,5-14'e ulaşacağı 
varsayılmaktadır. 


ARPA MALTINDA BULUNAN ŞEKER PROFİLİ 
6 50 Maltose 

6 18 Maltotriose 

96 10 Glucose 

8 Sucrose 

9 2 Fructose 


12 Dextrin içeren diğer kompleks Karbonhidratlar 


KRİSTAL MALT NASIL YAPILIR 

1- Bu deneme 500 gr pale malt için yapılmaktadır. Herhangi bir malt olur. 

2- 1,5 It suyu tencereye koyun sonra maltı içine katın. 

3- Tencereyi 45*C'ye kadar ısıtın ve maltı 2 saat bekletin. 

4- İki saat sonra büyük olasılıkla maltınız suya doymuş hale gelir. Maltınızı süzüp 
alın. 

5- Fırınınızı önden 70*9C ısıtın. Maltınızı fırına sürün. 2 saat böyle kalacak. Yarım 
saatte bir maltı karıştırın. ( Fırının müşürüne güven olmaz bir termometre 
yerleştirerek siz de dışarıdan dereceyi kontrol edin.) 

6- Beşinci adım tamamlanınca fırının derecesini 175'e yükseltin. 2 saat böyle 
tutun. 15 dakikada bir karıştırın. 2 saat sonra 200 dereceye yükseltin ve 30 
dakika böyle bekletin ta ki daha koyu bir renk alana kadar. Bu süreçte 5 dakikada 
bir karıştırın. 200 dereceyi geçmeyin maltı yakarsınız hatta alev bile alabilir. Bu 


sıcaklıklar genel geçerdir, siz değişik sıcaklıklarda değişik süreler deneyerek farklı 
karakterde ve renkte maltlar elde edebilirsiniz. 

7- Fırınlama işlemi bitince dışarıya alın ve açıkta soğutun. Soğuduktan sonra 
maltınız kıtır kıtır bir hale gelecektir. 

8- Mayşeleme yapmadan önce kapalı bir kapta bir hafta kadar dinlendirin. 
NOTLAR: 

A: Kristal malt çimlendirme yapılan bir malt ile kurutma aşamasına gelmeden de 
yapılabilir. 

B: Maltın suya yatırılmasının nedeni ortamın nemlenmesi içindir. Ortam kuru iken 
kavurma yapılırsa kristal malt yerine çikolata malt ile siyah malt arası malt çeşidi 
oluşur. 


ARPADAN VAHŞİ MAYA YAPIMI 

Biraz çimlendirilmiş ve kurutulmuş arpa maltı alın. Öğütün ve bir kavanoza koyun. 
Kavanozun yarısına kadar su ekleyin. Bir tutam tuz atın. Kavanozun kapağını 
kapatıp bekleyin. 

2- 3 gün sonra maya yaşamaya başlamıştır. Kavanozun üstünde köpüklenme 
başlar. Parçaların arasından gaz çıkışını takip edebilirsiniz. 

Maya elde edildikten sonra kavanozu bir çay süzgeci ile süzün. 

KULLANIMI: Elde ettiğiniz mayayı fermantasyon yapacağınız fermentere doğrudan 
boşaltın. Karıştırın. 16 It mayşe için 3-4 yemek kaşığı yeterlidir. 

Not: Bu maya ile fermantasyon geç başlamaktadır. 10-20 saat bekleme süresi 
var. 

Bu maya ilk yaptığınız bira için geçerlidir. Asıl maya ilk fermantasyonu yaptıktan 
sonra dipte kalan tortudan gelen mayadır. 


BİRADAN VAHŞİ MAYA YAPIMI 

Bir şişe birayı (ya da içtiğiniz bir birayı yarım bırakın) açıp bir kavanoza boşaltın. 
Gazının çıkması bekleyin. 

Gazı çıkan biranın olduğu kavanozu yarısına kadar doldurulmuş bir tencerenin 
içine yerleştirin. 30 dereceye kadar ocakta ısıtın. 

Isınan biranın içine 2- 3 kaşık un, bir tutam tuz, biraz da şeker atın. Karıştırın. Un 
topak olarak kalmayacak iyice eriyecek. Kavanozun kapağını kapatıp oda 
sıcaklığında mutfak dolabında karanlık bir yerde bekletin. 

Bu maya elde etmede nohut mayasında olduğu gibi köpüklenme olmaz. 
KULLANIMI: Elde ettiğiniz mayayı fermantasyon yapacağınız fermentere doğrudan 
boşaltın. Karıştırın. 16 It mayşe için 3-4 yemek kaşığı yeterlidir. 

Püf noktası: 2- 3 gün sonra maya yaşamaya başlamıştır. Mayanın üstündeki suyu 
boşaltıp mayayı bir kaba boşalttığınızda üstünde çok küçük kabarcıklar ve 
tepecikler görüyorsanız maya çalışıyor demektir. 

Not: Bu maya ile fermantasyon geç başlamaktadır. 10-20 saat bekleme süresi 
var. 

Bu maya ilk yaptığınız bira için geçerlidir. Asıl maya ilk fermantasyonu yaptıktan 
sonra dipte kalan tortudan gelen mayadır. 


ŞERBETÇİOTU 
Her litre için 2,5 g (2,5 gr/lt) pelet şerbetçiotu için. 


Kurutulmuş şerbetçiotu: litreye 5 gr 

Kurutulmuş şerbetçiotu pellet olanlara göre daha fazla kullanılmalıdır. 

Aromatik ve bitter (acılık) olmak üzere ikiye ayrılırlar. 

Mayşeleme işleminden sonra bitter türünde olanlar ortalama 1 saat, aroma veren 
türler de son 15 dk şırayla beraber kaynatılır ve böylece biranın acılık profili 
oluşur. Biraya kattığı aromayla biranın adeta imzası niteliğindedir. 


ŞERBETÇİOTU EKLEME ZAMANLARI 


KETTLE ADDITIONS-BOİL FERMENTATION 


BITTERING FLAVOR (AROMA DRY HOP 


START 35 25 7 END 
BOIL MINUTES 


MAYŞELEME 
Malt ve su oranı 4'e 1'dir. 1 kg maltile 4 kg bira elde edebilirsiniz. 
KADEMELİ MAYŞELEME 


Mayşelemeye soğuk su ile başlanır. 

35 derece sıcaklıkta nişasta suda çözünür 20 dk 

52 derece sıcaklıkta 45 dk bekletilir (protein dinlenmesi) 

62 derece sıcaklıkta 45 dk bekletilir (nişasta -dekstrine dönüşür) 

70 derece sıcaklıkta 30 dk bekletilir, şekerlendirme (dekstrin-maltoz). 
Toplam süre: 150 dk 


Sonrasında arpayı süzüp genç bira adayımızı kaynatmaya alırız (kaynatma 100 
derecede yapılır bir diğer amacı pastörize etmektir). İşte bu aşamada şerbetçiotu 
değişik zamanlarda katılır ve kaynatılır. 


Figure 79 - Typical Enzyme Ranges in the Mash 


Table 11 - Major Enzyme Groups and Functions 


Enzyme Optimum Working pH Function 

Temperature Range 

Range 
pe | pe | 5.0-5.5 Lowers the mash pH. No longer 

used. 
e e | 

iii 95-1139F 5.0-5.8 Solubilization of starches. 
(var. ar na 


(Beta Glucanase Glucanase (95-1139F ps1, (4555, 5-5.5 Best gum breaking rest. 


Peptidase 113-1319F (4.6-5.3 Oo İProduces Free Amino Nitrogen 
(FAN). 

Protease 113-1319F Ja. 6-5.3 Breaks up large proteins that 
form haze. 


Beta (Beta Amylase (131-1509F 1509F 5.0-5.5 Produces maltose. 


Alpha Amylase |(154-1629F 5.3-5.7 Produces a variety of sugars, 
including maltose. 


MAYŞELEMEYE BİR ÖRNEK 


19 litre bira için. 

4.5 kg Malt 

24 litre su 

60 gram Şerbetçiotu 

Ilgr maya 

Malt suya konulur. 

Kademeli mayşeleme yapılır. 

Şerbetçiotunun 30 gramı 1 saat, 25 gramı 15 dakika, 5 gramı da kaynama 
bittikten sonra ilave edilir. 

Hızla 25 dereceye soğutulup, bol bol oksijen alması için bol bol karıştırılır. 


sonra 1 paket maya (11 gram) ilave edilip 10 gün 1.fermantasyon sonra 2. 
fermantasyona alınır. 

Su için hesaplama: 24 It başlangıç suyu. Malt kendi ağırlığınca su çeker. 24- 
4,5-19,5 

2 litre malt yıkama suyu. 19,542- 21,5 

Kaynama sırasında 1 litre su kaybolur. 

Tortu kaybı da 1,5 litredir. 

21,5-2,5— 191t 


YOĞUNLUK 

Yoğunluk (gravity) alkollü içkilerin mayalanmasında kullanılan genel bir terimdir. 
Özgül ağırlığa işaret eder. Kısaca mayalanmanın (fermantasyonun) çeşitli 
aşamalarındaki mayşe ve su oranına göre belirlenir. 

Yoğunluk biracılıkta ve şarap endüstrisinde kullanılır. Yoğunluk hidrometre, 
refraktometre, piknometre gibi aletlerle ölçülür. 

Mayşe yoğunluğu mayşe içindeki şeker miktarına bağlıdır. Mayalanma sırasında 
maya, şekeri karbondioksite ve alkole çevirir. Şekerdeki azalış ve etanoldaki artış 
mayalanma ilerledikçe mayşenin de yoğunluğunu düşürür. Alkol yüzdesi, 
mayşedeki ilk yoğunluk (original gravity - 0G) ile o andaki yoğunluk arasındaki 
farktır. Yoğunluğun zaman ilerledikçe düşmesi sürecin sağlıklı olduğuna bir 
işarettir. Yoğunluğun düşmesi durduğunda mayalanma tamamlanmış demektir. 
Fermantasyon bittiğinde yoğunluk “son yoğunluk” (final gravity - FG) olarak 
adlandırılır. Örneğin sıkı bir bira için ilk yoğunluğun (0G) 1050 ve son yoğunluğun 
(FG) 1010 olması beklenir. İlk yoğunluk (OG) mayalanma başlamadan önceki 
mayşe yoğunluğudur. 

İlk yoğunluğu ölçmek için çeşitli ölçme skalaları kullanılır. Tarihsel nedenlerden 
dolayı bira endüstrisi genellikle Plato ölçeğini (9P) kullanır. Şarapçılıkta da Brix 
ölçeği kullanılır. Örneğin ilk yoğunluk (0G) 1050 için eşdeğer birim 12 *P 
olmaktadır. 


Tablo: Hidrometre Kullanım Tablosu 


Spesifik Şeker Potansiyel 
Yoğunluk (gr/it) Alkol (o) 
(SG) 


1,000 (0) 0) 

1,005 13 0,6 
1,010 26 1,3 
1,015 39 1,9 
1,020 52 2,6 
1,025 64 3,2 
1,030 78 3,9 
1,035 91 4,5 


1,040 104 5,2 


1,045 117 5,8 


1,050 130 6,4 
1,055 143 7,1 
1,060 157 7,1 
1,065 169 8,4 
1,070 183 9,0 
1,075 195 9,7 
1,080 209 10,3 
1,085 222 11,0 
1,090 235 11,6 
1,095 248 12,3 
1,100 261 12,9 
1,105 275 13,5 
1,110 288 14,2 
1,115 301 14,8 
1,120 314 155 
1,125 328 16,8 
1,130 341 16,8 
1,135 355 17,4 
1,140 368 18,1 
1,145 381 18,7 
1,150 394 19,3 


Eğer şıranızın SG'si 1,080 ise, fermantasyon tamamlandığında alkol oranı hacmen “10,3 olacaktır. 


Hidrometrenizle sadece alkol düzeyini tayin etmenin yanı sıra, gerektiği takdirde şıranıza ilave etmeniz gereken şekeri de 
hesaplayabilirsiniz. Hidrometre ölçümü 20' de yapılmalıdır. 


e 4,5 alkol içeren bira yapmaya niyetlisiniz. Fermantasyondan evvel yaptığınız hidrometre ölçümünde SG'yi 1,030 buldunuz. 
Tabloya göre fermente olmamış sıvı maltınız 78 gr/It şeker içermektedir. Tablodan göreceğiniz gibi e 4,5 alkol seviyesinde sıvı 
maltta 91 gr/It şeker olması gerekiyor. Buna göre ilave etmemiz gereken şeker şu şekilde hesaplanır; 


91 gr - 78gr—13gr/1t 


MALT YIKAMA SUYU 


Maltı haşladıktan sonra maltta kalan özü almak için 2 It de 75 dereceyi geçmeyen 
su ile maltın üstünden su geçirirlir ve bu su mayşeye ilave edilir. 


SOĞUTMA 

Kaynadıktan sonra mayşeyi hızla soğutmak gerekir. Bunun nedeni sülfat 
oluşumunu engellemek, proteinlerin çökmesi sağlamak ve zararlı bakterilerin 
üremesini engellemektir. 


Mayşe yarım saat içinde 20-25 derece sıcaklığa düşürülmelidir. 


Eğer elinizde 6-8 It bir mayşe varsa buz dolu bir kabın içinde soğutabilirsiniz. 
Elinizde çok mayşe varsa eşanjör kullanmak iyi olur. 


PLASTİK HORTUMLA MAYŞE SOĞUTMA SİSTEMİ 


MALZEMELER: 

15 metre plastik hortum, çapı I cm 
1 huni 

1 kepçe 

1 kova 

1 damacana 

5 kg buz 

1 kova su 


YÖNTEM 

Sistem gayet basit. Mayşeyi buz dolu kovanın içinde bulunan plastik hortumdan 
geçirmek. Tek sorun hortumun ucunu 2,5 metre yukarı kaldırmak gerekiyor. 
Hortumda kalan son mayşe de hortuma üfleyerek çıkartılır. 


Bu yöntemle 60-709 olan mayşe 25* ye inmektedir. Süresi en fazla 30 dakikadır. 
TEMİZLİK 


Hortumun bir ucu musluk altına tutulur. Tüm mayşe hortumdan çıkana kadar su 
hortum içinden akıtılır. 


MAYALAMA 


Soğutup 20-25 derece arası bir sıcaklığa inen mayşe fermentere alınır. Bu 
aşamada OG ölçümü için mayşeden örnek alınabilir. Mayşenin tadına da 
bakılmalıdır. 


Elinizde hangi maya varsa 10 litre için 4 gr maya oranıyla maya mayşeye katılır. 


FERMANTASYON 


Fermenterde hava boşluğu yarı yarıya olmalıdır. Fermenter bir şişe gibi iyice 
çalkalanır. Hava kilidi takılır, karanlık bir köşeye kaldırılır. 

Mayalama süresi genelde10- 20 gün arasıdır. İlk gün hafiften mayşe köpüklenir 
havakilidinden hava çıkışı başlar. Sonraki gün bu süreç devam ederken mayşe 
iyice bulanır. 3-5 gün sonra köpüklenme şiddetini yitirir. Dipte tortu birikmeye 
başlar. 7-8 gün sonra havakilidnde hava çıkışı iyice yavaşlar. Yüzeyde köpükler 
küçük yüzen adalar haline gelir. 


FERMANTASYONDA 2. FAZ 


İstenirse 8-10 gün sonra mayşe sifonlanarak daha küçük bir fermentere alınır. Bu 
kez hava boşluğu 1/10 olabilir. 


Nedeni: Dipte biriken tortudan kurtularak duruluğa yardımcı olmak. 

Bu aşamada şerbetçiotu eklenebilir. Şeker de eklenebilir. İsteğe bağlı olarak. 
SİFONLAMA 

Fermantasyonun bittiğine karar verildikten sonra bira sifonlama yöntemi ile tortu 
kaldırılmadan aktarma kabına alınır. Aktarma yapılırken tülbent gibi malzemeler 
ile süzmek değil hortumla sifonlama yapmak gerekir. Tortu dipte kalmalıdır. 


AKTARMA KABI 


Aktarma kabı birayı şişelere doldurma kabıdır. Tortudan arındırılmış bira artık 
güvendedir. 


ŞİŞE ŞEKERİ 

1010 FG için litrede 8 gr, 1020 FG değeri için litrede 6 gr şeker kullanılır. Bir 
yöntem biradan biraz bir kaba alıp toplam şekeri onda eritip aktarma kabına 
katmak ve çalkalamaktır. Diğer yöntem her şişeye belirlenen şekeri bir ölçek ve 


huni ile tek tek koymak arkasından birayı doldurmaktır. 


ŞİŞELEME 


Şişe şekeri eklendikten sonra sağlam şişelere bira doldurulur. Bu aşamada şişe 
dipten doldurulmalı hava temasının en az olmasına dikkat edilmelidir. 


KAPAKLAMA 


Kapaklar uzun etek olmalıdır. Hava kaçağına ne kadar engel olunursa bira o kadar 
sağlıklı olgunlaşır. 


SAKLAMA 


Biralar şişelendikten sonra 10 derece kadar bir sıcaklıkta 1 hafta kadar 
bekletilmelidir. Sonra buzdolabına alınır. 


GÜVENLİK KURALLARI: 


şişeleri patlatacak tehlikeler 


" Çiziği çatlağı olmayan, yeniden kullanılabilen, basınca dayanıklı şişeler kullanın. 


" Genel fermantasyon sürelerine ve hava kilidindeki kabarcıkların durumuna pek 
güvenmeyin, siz yine de biranın son yoğunluğunu ölçün. Daha önce bundan 
bahsetmiştik. Şişeleme sırasında asla fazla şeker kullanmayın. 


" Şişeleri saklarken ayrı bir odada “insanlardan uzak” bir yerde saklayın. 
"Dolu şişeleri asla güneş altında bırakmayın. 


SUNUM 
Biranızı 5-7 derece soğuklukta servis edebilirsiniz. Ev yapımı biralar dibinde tortu 


olacağı için dikkatlice bardağa boşaltılmalı bulanıklığa izin verilmemelidir. Bu 
durumda kafaya dikerek de pek içilmemelidir. 


BAŞINIZA GELECEK OLAN SORUNLAR VE ÇÖZÜM ÖNERİLERİ 


SORUN ÇÖZÜM ÖNERİLERİ 


Acetaldeh | Sağlıklı bir mayayla fermentasyon yapın. İyice süzün. 


yde Fermantasyonu uzatın. Mayşeyi bolca havalandırın. Başka bir maya 
taze türü deneyin. Maya için uygun bir ortam oluşturun. Birayı daha uzun 
kesilmiş süre olgunlaştırın. 

yeşil elma 


kokusu/tadı 


Alcoholic/ 
Hot 


Ortam derecesini düşürün. Daha zayıf bir maya türü deneyin. Maya 
sağlıklı mı kontrol edin. Daha az maya kullanın. Daha az şekerli 


yüksek takviye kullanın. Bakteri bulaşmış mı kontrol edin. Olgunlaşma 

alkol ve süresini uzatın. 

etanol 

kokusu, 

şarabımsı, 

baharatlı 

bir tat 

Astringen | Maltı ince öğütmeyin. Maltı kaynatmayın. Maltı (malt torbasını) 76 

t derecenin üzerinde sıcak suyla yıkamayın. Yıkama suyunun pH'ı 

buruk, yüksek olmasın (6 üstü). Suyu düşük sülfatta tutun. Daha az 

kalıcı sert kavrulmuş malt kullanın. Daha az şerbetçiotu kullanın. Ham 

bir tat katkılardan uzak durun (meyve, baharat). 

Diacetyl Başka bir maya soyu deneyin. Mayşeyi fermantasyon öncesi 

tereyağı, havalandırın. Ilk fermnatasyon derecesini düşürün. Daha düşük 

mısır ısıda uzun süre fermente edin. Yeterli miktarda ve sağlıklı maya 

patlağı, kullanın. Yeterli maya besini sağlayın (daha az katkı kullanın). 

karamela Bakteri bulaşmasına dikkat edin. Iyice durulanana kadar 

tadı fermantasyona devam edin. Eğer lager ise fermantasyon sonunda 
diacetilin çökmesini bekleyin. Şişeleri mahsen koşullarında saklayın. 
Mayalanma sırasında hava almasına izin vermeyin. 

DMS Uzun süre açıkta karıştırarak haşlayın. Pilsner maltını azaltın. Maya 

(Dimethyl | katmadan önce hızla soğutun. Bakteri bulaşmasına dikkat edin. 

Sulfide) Sağlıklı ve güçlü bir maya hızlandırıcısı kullandığınıza emin olun. 

Pişmiş 

mısır tadı 

Estery Ortam derecesini düşürün. Daha temiz bir maya türü deneyin. 

Meyvemsi Mayşeyi bolca havalandırın. OG değerini düşürün. Şerbetçiotunun 

bir tat karakteristiği meyvemsi mi kontrol edin. Haşlamada oluşmuş tortu 
ve pıhtıları fermentere aktarmamaya özen gösterin. Maya miktarını 
doğru ayarlayın. Olgunlaşmaya uzun süre ayırın ki esterler azalsın. 

Grassy Şerbetçiotu miktarını azaltın. Hava kaçağını önleyin. Şerbetçiotu ve 

taze maltın taze olduğundan emin olun. 

kesilmiş ot, 

yeşil 

yaprak 

kokusu/tadı 

Light- Şerbetçiotunu ekledikten sonra mayşeyi güneşe maruz bırakmayın. 

struck Şeffaf ya da açık yeşil şişe kullanmayın. Ek ş.otu kullanımında 

kedi Cluster şerbetçiotundan uzak durun. 

kokusu 

Medicinal | Klorlu su kullanmayın. Çamasur suyu ile temizlik yapmayın. Kabuklu 

(chloroph | hububatı azaltın. Aşırı şerbetçiotu kullanmayın. Bakteri bulaşmış mı 


enolic) 


kontrol edin. 


Klorumsu, 


ecza dolabı 

kokusu 

Metallic Suyu kontrol edin, metal iyonlar var mı. Sudaki tuzu azaltın. 

demir, Ekipman paslı mı, paslanmaz çelik parçalar etkilenmiş mi 

bakır, para, | denetleyin. Temizlikten sonra iyice durulayın. Tuzu dengelenmiş RO 
kan kokusu | türü su kullanın. 

Musty Hava kaçağını kesin. Yaptığınız temizliği kontrol edin. Fümelenmiş 
bayatlamış, | maltlardan uzak durun. Suyun tadının ve tazeliğini denetleyin. Taze 
küflü, katkılar kullanın. 

kilerimsi 

tat/koku 

Oxidized Fermantasyon sonrası hava kaçağını denetleyin. Şişelerken 
bayatımsı, | çalkalamayın. Kapakları, tıpaları kontrol edin. Birayı serin bir yerde 
kağıtımsı, muhafaza edin. Birayı tazeyken için. 

kartonums 

u koku/tat 

Plastic Bakteri bulaşmış mı denetleyin. Mayanın türünü ve sağlamlığını 
(Phenolic) | denetleyin. Ortam derecesini düşürün. 

yarabandı, 

elektrik 

bandı 

kokusu 

Solvent/ Fermantasyon ortam derecesini düşürün. Mayanın yeterli miktarda, 
Fusel sağlıklı ve canlı olmasına dikkat edin. Bakteri bulaşmasına dikkat 
damağınızı | edin. Başka tür bir maya deneyin. 

yakıyorsa 

Sour/ Bakteri bulaşmış mı bakın. Mayanın türünü kontrol edin. Uzun süre 
Acidic düşük sıcaklıkta fermantasyon yapmayın. 

Lactic acid, 

citric acid, 

keskinlik, 

ekşilik tadı 

Smoky Malt ya da mayşe yanmış olabilir. Aşırı kavrulmuş malt kullanmayın. 
(Phenolic) | Bakteri bulaşmış olabilir. 

dumanlı, 

odun 

kömürü 

gibi, yanık 

kokusu 

Spicy Mayanın ya da şerbetçiotunun türünü değiştirin. Fermantasyon 
(Phenolic) | ortam sıcaklığını yapacağınız biranın türüne ve kullandığınız 
karanfil, mayaya göre ayarlayın. 


biber, 


vanilya, vs. 

Sulfury Bakteri bulaşmış olabilir. Sudaki aşırı sülfat olabilir. Maya bozulmuş 

çürük olabilir. Maya kendini tüketmiş olabilir (fermentasyon çok uzun 

yumurta sürmüşse eğer). Başka tür bir maya deneyin. 

tadı, yanan 

kibrit 

kokusu 

Vegetal Hızlı ve güçlü bir fermantasyon yapmalısınız ( eğer mayalamadan 

pişmiş önce mayşe bakteri kapmışsa bir hızlandırıcı kullanın). Yaptığınız 

sebze tadı | temizliğe dikkat edin. Bayatlamış, bozulmuş, eskimiş katkılar ve 
malzemeler, şuruplar kullanmayın. Maltı yıkarken ılık su 
kullanmayın. 

Vinegary | Yabancı bakteri bulaşmış olabilir. Maya türünü değiştirin. Fazla 

Acetic Acid, | oksijene neden olan hava kaçaklarını engelleyin. 

sirke türü 

ekşi tadı, 

kokusu 

Yeasty Flocculate maya türü kullanın. Birayı süzün ya da süzmeye yardımcı 

ekmek gibi, | şeyler kullanın. Fazla maya kullanmayın. Birayı iyice olgunlaştırın. 

maya gibi Başka bir maya türü kullanın. 

bir tat 


YENİ BAŞLAYANLAR İÇİN MALZEME LİSTESİ 


Bu liste maltı, mayayı ve şerbetçiotunu hazır alacaklar içindir. İsteğe 
göre kalitesi ve türü değişebilir. 

HİDROMETRE: Olmazsa olmaz. 209 de ölçüm yapılacak. Alkol derecesini 
belirlemek için tabloya göre şekere karar vermeye yaramakta. 

TERMOMETRE: Çok çeşidi var ama büyük bir termometre tüm işinizi görür. 

pH METRE: İlerde işinize yarar. 

SAAT: Mutfağınızda bir tane olsun. 

TARTI: Hassas mutfak tartısı, şekerinizi, maltınızı, mayanızı ve şerbetçiotunu 
tartmaya yarayacak. 

KAYNATMA KAZANI: En çetrefilli konu. Alüminyum silindirik tencere ucuz ve iş 
görür. En az 40 It olmalı. 

KETIL (SU ISITICISI): Hızlı su kaynatmak için. 

ÖĞÜTÜCÜ: Maltı öğütmek için. 

MALT TORBASI: Maltı suya bulaştırmadan kaynatmaya yarar. Mayşeyi süzme 
derdinden kurtarır. 

ŞERBETÇİOTU TORBASI: Şerbetçiotunu suya bulaştırmadan kaynatmaya yarar. 
SÜZGEÇLER: Boy boy olmasında yarar var. Büyük tel süzgeçten tutun da kevgire 


kadar. 


HUNİLER: Çeşitli boyutlarda. Hortumlar, şişeler ve damacana ağızlarına uygun. 
BÜYÜK CEZVE: Maltı torbaya koymak için ve mayşeyi hunilere aktarmak için. 
ÖLÇEKLİ KAP: En az bir litrelik, üstünde litreleri gösteren plastik ya da cam kap. 


TAHTA KAŞIK: Uzun maşa gibi bişey. 

HAVA KİLİDİ: En az 3-4 tane gerekir. Aletleriniz varsa kendiniz yapın. 

FERMENTE KAPLARI: 19 It plastik damacana iyidir, en az 2 tane. 101litrelik su 
damacanalarından 5 tane ve 5 litrelik su damacanalarından 5 tane elinizin altında 
olsun. Paranız varsa cam alırsınız. 

AKTARMA HORTUMU: Hazır sistemler var. Ama 1 cm çapında şeffaf plastik hortum 
iş görür. 1-1,5 m. 

KOVALAR: En az 15 litrelik birkaç kova elinizin altında bulunsun. 

SOĞUTMA HORTUMU: Enaz 15 m, 1 cm çapında şeffaf plastik hortum. 

BUZ KAPLARI: Buzdolabında 7-8 kg buz yapacak plastik kaplar. 

ŞİŞELEME AKTARMA KABI: Aletiniz varsa siz yapın. 

KAPAKLAMA ALETİ: Basit bir alet. 

KAPAKLAR: Uzun etek kapakları tavsiye ederim. 

ŞİŞELER: En az 50 şişe. Artık ne tarz şişe seviyorsanız. Ağızları çizik kırık olmasın 
yeter. 

BEZLER: Haliyle ıslak ve yapışık bir ortamda çalışacaksınız. 

HİDROMETRE TABLOSU: Mayşe yoğunluğuna göre kaç derece alkol istendiğine 
bağlı olarak şekere karar vermeye yaramakta. 


